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SOMMAIRE. - Le Gelidiella acerosa renferme jusqu'a 41 % d'agar. Les essais 
preliminaires de preparation de celui-ci a partir de cette fioridee ont donne de 
bons resultats. L'agar obtenu n'est toia1ement soluble dans l'eau bouillante que 
s'il renferme des ions calcium. 
ABSTRACT. - The GelidieUa acerosa contains up to 41 % of agar. The result of 
tries of preparation of agar from this species are satisfactory. The agar obtained 
is completely soluble in boiling water if it contains enough Ca ion. 
Nous tTouvons le long de nos cotes un certain nombre d'algues produc-
trices de gelose. Celle&-ci sont appelees par le vocable vietnamien general de 
Rau-cau: 
Gelidiella acerosa (Forsk.) Feldm. et Ham. Rau-cau re-tre 
Gracilaria euchemnoides Harv. Rau-cau chan-vit 
- G. confervoides (L) Grev. f. ecorticata Val. Rau-cau re-tre 
- G. vermicuiaris (Kurtz) Rau-d\u re-tre 
Gracilariopsis rhodotricha Daws. Rau-cau 
- Gymnogongrus sp. 
Toutes ces algues sont exploitees localement pour la preparation de la 
gelose qui est consornmee directement au Viet-Nam, de preference glacee, 
apres addition de sucre ou de lait. C'est aussi fa le plus grand debouche de 
l'agar importe. 
Les algues recoltees sont mises a secher au soleil ; les rayons lumineux 
dh:'ects detruisent les pigments chlorophylliens et chromoprotidiques et l'on 
obtient des thalles blanchatres qui peuvent etre utilises. 
Pour la preparation de la gelee d'agar, les Vietnamiens font tremper l'algue 
environ douze heures dans l'eau de cuisson de riz. Devenue nettement acide 
apres fermentation, cette eau joue probablement le role d'un acide et facilite 
la desagregation des cellules dans les operations suivantes. Ensuite on egoutte 
les thalles, les lave a l'eau douce froide, les debarrasse des impuretes (brins 
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d'herbes, sables et cailloux retenus par les hapteres, Les thalles ainsi 
prepares sont prets a subir la maceration a l'eau houillante tres legerement 
acidulee (au vinaigre ou au jus de citron) qui dure environ une demi-heure. 
On filtre la deooction a travers une toi1e. Le liquide visqueux s'ecoule 
est reQu dans des bacs ou on le laisse refroidir. Il se prend en gelee plus ou 
moins opalescente. Les debris des thalles restant sur la toile donnent une 
deuxieme gelee moins consistante. 
Au cours de nos premiers essais, nous avons suivi cette methode trooi-
tionnelle. Les algues apres maceration (12 h.) dans l'eau de cuisson de riz, 
egouttees et rincees, sont mises a bouillir dans de l'eau acidulee par du jus de 
citron (1 cc. par litre d'eau), puis filtrees. 
Le liquide obtenu est etale sur des plateaux de verre:s tres plats d'environ 
35 cm. de long sur 25 cm. de large et epais de 5 mm. Apres refroidisscment, la 
plaque de gelee est decoupee en rectangles larges d'environ I cm. qui sont 
mis a secher. Le sechage en lumiere tamisee puis en etuve dure environ 
trois jours. Nous obtiendrons ainsi des plaques <lures d'un blanc jaunatre. 
Voici la teneur de diverses especes en ce produit 
Especes 
seches 
Agar brut 
- Gracilaria eucheumoides .. 23,5 gr. 13,925 
- Gracilaria sp. ~ " • " • c " " " " " 0 30 gr. 12,5 
- Gracilariopsis rhodotricha. 25 gr. 11,250 
- Gelidiella acer10sa ~·~~~~ 26,5 gr. 
Teneur par rapport 
a l'aigue seche 
59 % 
41,7 % 
45 % 
41 % 
Remarquons que la gelee d'agar fabriquee se1on cette methode tradi-
tionnelle doit etre cionsommee immediatement. L'agar que nous avons obtenu 
presente, en effet, le grave defaut de ne pas etre tout a fait soluble de nouveau 
dans l'eau bouiHante'. Une grande partie de la masse reste insoluble meme apres 
des heures de maceration. 
* 
* * 
Dans le but de trouver un procede simple pour fabriquer de l'agar, nous 
avons fait des essais sur le Gelidiel1a acerosa. 
Nous avons choisi cette algue car on la trouve facilement a Nhatrang, aussi 
bien dans ses conditions naturelles que vendue sechee dans le icommerce. 
Les algues seches achetees sont mises a blanchir au soleil. On hate cette 
oper·ation en les aspergeant d'eau douce. 
Les thalles desseches grisaires sont ensuite blanchis a l'eau oxygenee. 
L'extraction de la gelose se fait par maceration dans l'eau acidulee (1 a 15 cm3 
de jus de citron par litre d'eau) a ebullition pendant 40 minutes1. 
Les plaques de gelose obtenues par le moyen ci-dessus mentionne, sont 
egouttees sur du papier buvard puis 1sechees. 
Pour rendre l'agar facilement dans l'eau 
et coll. utilise les ions calcium. A cet 
avant maceration, dans une solution chaude 
a quatre pour cent de chlorure de calcium. 
nous avons 
les thalles sont 
70°) 
Sous nos climats humides, une des difficultes du sechage a l'air libre reside 
dans le developpement tres rapide des moisissures peuvent former, ien 
l'espace d'une nuit, des pustules de plusieurs centimetres carres de surface. 
La congelation des plaques de g6lose avant le sechage dans le freesing des 
refrigerateurs permet d'eliminer une partie notable d'eau ainsi que des im-
puretes. 
Nous av:cms ainsi o.btenu un agar presque incolore qui se redissout rapi-
dement et entierement dans l'eau bouillante et donne une bonne une 
fois redissous clans l'eau ohaude. 
D'autres essais sont en cours en vue de preparer d~s agars donnant une 
gelee ferme, assez resistante et peu lactescente, qualites que les Vietnamiens 
apprecient dans les produits importes. 
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